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GU Rezepte
Rezept
Pfalzer Gurkengemiise
Ein Rezept von Pfélzer Gurkengemiise, am 09.06.2026
Zutaten
1,5 kg dicke Schmorgurken (ersatzweise 75 g durchwachsener Speck
Salatgurken) 2EL Ol
2EL Mehl 200 ml kréaftige Fleischbriihe
2EL WeiBweinessig je 1 Bund Dill und Schnittlauch
Salz Pfeffer
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 220 kcal

Zubereitung

]. DieGurken schélen, der Lénge nach halbieren und mit einem Loffel die Kerne herausschaben. Die Gurkenhélften in ca. 1
cm dicke Scheiben schneiden. Den Speck ohne Schwarte sehr fein wiirfeln.

2. In einem Schmortopf das Ol erhitzen, die Speckwiirfel darin bei mittlerer Hitze in ca. 7 Min. leicht knusprig ausbraten. Das
Mehl dariiberstreuen und hell anrésten. Nach und nach die Brithe und den Essig unterriihren, einmal aufkochen lassen.
Die Gurkenstlicke untermischen und zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 15 Min. garen.

3. Den Dill und den Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und fein schneiden. Zum Schluss unter die Gurken mischen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Passt gut zu Bratwiirstchen und Pellkartoffeln.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/pfaelzer-gurkengemuese-14421 Seite 1



	Pfälzer Gurkengemüse
	Zutaten
	Rezeptinfos
	Zubereitung


